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EDITORIAL

[0 es la primera vez gue se comenta en eslas paginas fa
euestion de las especialidades en Velerinaria, Plumas mnds
Prestigiosas se ocuparon ya de elio, tratando of tema en lo
que sipnifica de progreso profesional, y en lo que vale en
relacion con ln orientactin actnal de las tecnologias diper-
sas ¥ et cuanto a lo sttuacion ¥ aperiura de campos espe-
¢t ficos de efercicio profesional.

Y akora que las especialidades cobran nuens vigor y
parece que al fin se duponen con la fiterza tncontentble de
la propia eficiencia, es de actwalidad wvolver a considerar
o que prede definivse como base crucial del aswunto en
craitlo avaloracion prictica de los Fspecialistas titulados.

Fn vias de vesolver ol problema de adguisicidn de enige-
nanzas coicrelas de una especialidad, we en lo modalidad
de cursitio veldnpage, fuente y wenero de lania ticompe-
tencia, STu0 comn copfunlo de conocintienios veriebrados en
lus Facuitades, dotadas en material ¥ en personal idénro,
sel que ello excluya a todos los que en werdad puedan de
Jorma seria y aniorizada comtvibudr a la ensenanza de for-
ma temporal, la cuestion se ceniva en dos puntos bdsicos:
Advpeiin de wedidas por parte de los Centros Oficiales que
gavanticen el valor de las especialidades consepurdas, sn-
primiendo esos «blangneoss fupaces, gue coneo cursitio son
acepladles, pero que 1o debein i puteden competir jamds con
las aunlénlicas especializaciones. Y en segundo iérmeino
complementando la aceion anierior una actiind deeidida de
fas Organizaciones Colegiales en cuanioa la proicceion de
las citadas especialidades en el cjercicio, en el sentide de gue
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st bien en el lervens particalar es lo eficiencia quien diri-
e 3 consagra al oeyno pleito eiive cspecialidad adquivida
yeanferida e el jepreno oficial debe ser abieria, ejemplar y
decidida ln adseripeiin de los puestos gue ln legisiaciin se-
dala para fos (iadados respeciivos, Y hablando seds claro,
gie e505 puesios de inspeceion que veclume lo oyganizaciis
avicola de control estén en manos de especialistas de avicul-
tura [ililados, gue las especialidades consagradas pov o
ley, por efemplo lo de Sanidad Veterinaria de Ledn, lenga
proyeccidn weal y prictica y que finalmente lo futura de
Nutricion Aunimal, que cor taio calor y eficieneta abordan
las Facultades paya corresponder a las pecesidades crecica-
tes de la Industria espaiole de Piensos, ponicnds a proueha
sues Tusialaciones, sn profesorado espectfico y wo titubeando
e acoger al gite sin wia dedicacion taiegral a la ensenanza
pitede enviguecerla con aspecios personaliente esindiados y
experiencia adguirida en si coidacts cop los probiemas, nu
reswlten fallidas a fa fora de situar @ los especiafistas
anténticos en el fupay @ que tiene derecho su esfuerzo y St
capactlacion.

Que las Direcciones Generales correspondiciics y guee 10
Qrganismes que han de tener velacion con el protiems, lo
comprendan es fundamental y que ayuden a la especializa-
cion con sus wecursos y con flos hombres docionentiados que
pueden hacerlo. (Que o son pocos. Pevo en especializaciones
SER sueeddnens ui sofisticaciones. Y en el marco de la Fuse-
Ransa, cow SKs iustalaciones y con el sentidy real que del
espacto p del tiempo tiene {n Pedagogia.

La gue en fin wo es mucho pediv. N poco. Stmpleseenie
covdura y justicia.

M W B
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CATEDRA DE ANALISIS QUIMICO DE ALIMENTOS
FACULTAD DE VETERINARIA DE CORDOBA

(pocTogADO)

(Curso 1955-1936)

Deferminacien del estado de putrefaceion
de las carnes por fa invesfigacion del
nifrégeno aminado o amonical

Jerdnime Aparicio

Se considera hoy como evidente por todos, que desde los tiempos
mas remotos el hombre comi6 carne. La necesidad le obligd a pro-
curarse la carne y por esa razén se hizo primero cazador y luego
pastor. Es por tanto la carne el alimento mds antiguo y méds gene-
ralizade de la Humanidad.

Todos los investigadores de la Prehistoria estdn conformes en
que ¢l hombre paleolifico era consumidor de carne de los animales
que cazaba. La abundante y variada caza le permitia surtirse de car-
nes de distintos animales; algunos yacimientos Oseos encontrados
son considerados coma residuos de comida.

La invencion del fuego cambia la vida del hombre primitivo y
¢éste se aprovecha del mismo, transformando su forma de alimen-
farse.

Al aumentar en cultura el hombre del Neolitico, se produce el
hecho de la domesticacién de los animales, que, comenzando por el
perro utilizado como auxiliar para la caza, sigue con el resto de los
animales domésticos hoy conocidos, la domesticacién da lngar al
rebafio y asi constituye el hombre sus primeras reservas alimen-
ficias.

Pasado el umbral de la Prehistoria e introducida ya la carne de
los mamiferos domesticados en la alimentacién humana, nos encon-
tramos en los testimonios escritos, ciertas ideas y creencias de los
pueblos primitivos, relacionadas con la carne. En las leyes del
Mani, se admite la carne como alimento y se dan normas para su
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consumo, no debiendo consumirse las carnes que no hayan sido con-
sagradas por las plegarias, indicando los animales cuyas cames no
se deben consumir.

En los libros biblicos que constituyen el Antigno Testamento,
nos encontramos con diversas citas que dan a entender una preocu-
pacién por la higiene del alimento carne. En el libro del Levitico se
sefialan los animales cuyas carnes pueden consumirse y asi se dice
en el capitulo XI, versiculo III «de entre los animales todo el de pe-
zutia y que tiene la pezufia hendida v que rumia, este comereis; y
continiia en el versiculo VII» también el cerdo porque liene pezufias
y es de pezufia hendida, mas no rumia, tendreisle por inmundo.
También el libro del Deuteronomio en ¢l capitulo XIV, versiculos 4,
5, 7 y 8 se enumeran los animales aptos para comerse, eliminando
a los que no tienen pezufia hendida y el cerdo que aunque la tiene,
no rumia. Conocida es la aversién de los drabes por la carne de
cerdo, que parte de la abolicién de la misma en los preceptos sagra-
dos del Coran. Segiin unos autores un cerdo hoyé el manto del Pro-
feta Mahoma; otros infieren la prohibicion a grandes epidemias pro-
ducidas en aquella época por ingestion de carne de cerdo.

Para los judios la matanza de los animales de abasto constituye
un verdadero rito sagrado.

También los antiguos egipcios consideraban al cerdo como ani-
mal abominable, segiin Herodoto, «sélo en algiin dia sefalado se
podia tomar un poco de tocino o de carne socarradar. Existian en
Egipto verdaderos carniceros especializados, como se deduce de es-
cenas descubiertas en los monumentos funerarios de los reyes, asi
en la tumba de Ramses III en Teba se ven relieves representando
escenas de matanzas tal como aclualmente se hacen.

En la primitiva Grecia los héroes de Homero se daban grandes
banquetes de carne; los griegos atenienses mds civilizados, eran
buenos gastrénomos, mas no glotones, sabiendo gozar moderada-
mente del placer de la buena comida.

En Roma se consumian las carnes de las mas variadas especies.
La cultura y civilizacién romana nos legé una admirable organiza-
cién de la matanza y de las carnicerias. Aunque segufan sacrifican-
dose animales a los Dioses, ya aparece la matanza como industria
v nace el carnicero como oficio, la matanza empieza siendo familiar
v mas tarde se centraliza en el Macelo o Matadero piblico, que en
s peiscipio fad Maiadera y ramiceria al mismo fiemno al ipual aue
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ocurrié en Espafia en la Edad Media. Se reglamenta la venta de la
carne y de sus productos y se establece una inspeccion a cargo de
los Curatores urbi que hacian el reconocimiento de los alimentos en
los Mercados, y los impropios para el consumo eran arrojados al
Tiber.

Como consecuencia de la dominacién romana en Espartia, se deja
senlir su influencia en este orden de cosas.

En el bajo medicevo, Espafia fué un mosaico de razas, cristia-
nos, judios y musulmanes, que a veces convivieron juntos, reflejan-
dose en las costumbres alimenticias y en el uso de la carne las di-
ferencias raciales.

La carniceria pasa a ser un servicio piiblico en el Municipio cas-
tellano, se tiene el concepto romano del Macelo, en los fueros muni-
cipales podemos ver las coslumbres relativas al abastecimiento y
consumo de carnes. Las citas que pueden leerse en el Arte de amar,
del Arcipreste de Hita y en ¢l Arle cisoria de D. Enrique de Villena
nos indican segiin Sanz Egafia que existia en nuestra Edad Media
una preocupacion por estos problemas ¥ que se inicia con la orde-
nacién del reconocimiento higiénico de la carne.

Llegamos finalmente a la Edad Moderna en que conseguida la
unidad politica, el poder piiblico empieza a interesarse por los pro-
blemas que atafien a la salud. Las carnes son objeto de una variadi-
sima legislacién. Se tienen noficias de finales del XV en que los
municipios de las grandes poblaciones ordenan la consiruccion de
Mataderos y que éstos se instalen en las afueras de las cindades.
El de Sevilla estaba situado a extramuros de la ciudad, en la Puerta
llamada de la Carne. El de Cérdoba fué constrnido por Cédula ex-
pedida por los Reyes Catélicos, en la Puerta del Rincén, y ocuparfa
seguramente el sitio que hoy se conoce con el nombre de Campe de
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1a Merced. En las Ordenanzas de Carlos | se marca la separacion
de la carniceria y el matadero,

Por fin se imponen diversas practicas en el comercio y abasto de
las carnes y con el fin de asegurar el abastecimiento de las mismas
se recurre al sistema del obligado abastecedor. A mediados del si-
glo pasado se da un paso imporlant{simo cual es la entrada en el
matadero de la inspeccion veterinaria en sustitucidn de los antiguos
practicos veedores.

Definicién de la carne.—La came podemos enjuiciarla y defi-
nirla desde diversos puntos devista, Bl Diccionario de la Real Aca-
demia define la carne come la parfe blanda y mollar del cuerpo de
los animales; pero abundando algo mds en el conceplo cientifico se
ha tratado por diversos autores, de llegar a la definicidn de carne,
con varia fortuna: asi Villain (1892) estima por carne en términos de
carniceria, lo que queda del animal una vez quitados los despojos y
caidos; Morcillo y Qlalla dice que es la parte muscular de los ani-
males, considerada como alimento y que se vende piiblicamente en
nuestros mercados. Mas recientemente, Ostertag entiende por carne,
en senlido estricto, la masa muscular con sus correspondientes
tejidos conjuntivo y graso, huesos, nervios, vasos sanguineos y lin-
faticos. Piettre, de una forma mas precisa, aplica la designacion de
carne a los tejidos blandos que recubren el esqueleto.

En el Congreso de Higiene alimenticia de Ginebra en 1908, se
trata de buscar una definicién exacta de la carne, acordandose la
siguiente: «Se llama carne fresca todas las partes comestibles de los
animales propios para la alimentacion del hombre, matados recien-
temente, sin haber sufrido ninguna preparacién destinada a prolon-
gar la conservacién; inicamente permite la simple refrigeracions,
para Sanz Egafia esta dltima definicion resulfa algo amplia, ya que
incluye en el concepto de carne, las visceras comestibles, que son
alimento pero no son carne.

Desde el punto de vista alimenticio hay que aceptar el factor
anatomico y considerar como carne todas ias masas blandas y mo-
llares que rodean al esqueleto.

En el sentido comercial de la carniceria se tiene un mas amplio
concepto y a veces se consideran como carnes, algunas piezas for-
madas por partes blandas y por huesos; de todas formas no podemos

considerar como carne mas que a las partes blandas, ya que los
huesos no son aptos para la alimentacion, aunyue scan eavatantar
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condimentos. Estd constitufda por ranto la carne, por el tejido mus-
cular con los correspondientes tejidos conjuntivo, graso infermus-
cular, cuya cantidad y distribucion influyen en el valor alimenticio
v en la presentacion de la carne, siendo de gran importancia para el
higienista.

Caracteristicas de la carne normal—Al estudiar la carne, es
preciso diferenciar la carne sana, o se@ la carne procedente de reses
de abasto, sacrificadas en estado de salud, de la carne enferma,
cuya ingestion puede ir segnida de trastornos en el que la consume.

Sucintamente diremos, que la carne mustular con el conjuntivo
y el graso intermuscular cuando la res esté bien sangrada, en los
bévidos jdvenes y en los bueyes es de color rojo palido; en toros y
vacas, el rojo es mas obscuro; en las terneras, rojo claro o rojo gris;
en las reses espafiolas, debido a su matural pigmentacion, el color
suele ser rojo obseuro intenso; en las reses lanares rojo encendido;
y en ¢l cerdo rojo o gris rojizo. La carne de reses viejas es general-
mente més obscura que la de las jovenes. La grasa de reses lanares
y cabrias es blanca y firme, la de cerdo es blanca y blanda. El sebo
en el vacuno es blanco o amarillento y algo endurecido en la super-
ficie. Los huesos, presentan al corte, seccion dura blanco grisacea
o amarillo gris, la médula es firme, blanca o amarillo rojizo, Los
ganglios tiene coloracion gris amarilla o azul grisdcea, son firmes a
la presién y al corte presentan una superficie grisacea recubierta de
un lquido también grisdceo. Ll olor de la carne, recién faenada es
suis-géneris y en ningin caso debe ser desagradable.

La carne sana y de buena calidad, se corta facilmente v la su-
perficie del corte liene un aspecto caracteristico, da la impresién de
un mosdico constituido por poligonos irregulares formados por los
fasciculos musculares secundarios. En la seccidon no deben verse
manchas ni infiltraciones de ningin género. El jugo que escurre
debe ser rojo y tener reaccién dcida; si no es asi, procede de anima-
les muy delgados o enfermos o se trata de carne putrefacta,

Valor alimenticio de las carnes.—LEl concepto del valor nutritivo
de la carne es dependiente de varios factores, como son la composi-
cién fisico-quimica y otros puramente personales y psicolGgicos;
atendiendo al factor ponderal fisico-quimico de facil determinacion,
el valor alimenticio depende de la especie animal, de la edad, estado
de gordura y también de los cuidados que se den a las carnes con
posterioridad a la matanza,




Partiendo de su andlisis quimico, llegamos a la conclusién, de
que la carne es un alimento rico en proteinas y en grasas y muy
pobre en hidratos de carbono, conteniendo sales y algunas vitami-
nas. Las proteinas animales son imprescindibles para la vida del
hombre y para formar una racion adecuada; las proteinas de los
animales son las mas completas ya que confienen el conjunto de
todos los aminoacidos conocidos y al ser més afines, presentan una
gran ventaja para la asimilacion. El organismo humano no puede
prescindir de las proteinas animales, so peligro de eslar expuesto a
sentir en si mismo, profundas alteraciones morfoldgicas y psiquicas.

La proteina es un alimento esencialmente plastico y al oxidarse
en el organismo, proporciona calor, 3'7 calorias por gramo. También
hay que fener en cuenta en relacion con el valor nuiritivo de la car-
ne, la especie animal de donde procede y hasta la regién del cuerpo
a que pertenece. Aunque la carne de buey cebado se ha considerado
siempre como de gran valor nutritivo, experiencias realizadas con
ratas han venido a demostrar que las proleinas de la carne de cerdo
son las qne tienen el mayor valor nutritivo.

Alferaciones y toxicidad de las carnes.—Putrefaccion; sus gra-
dos y determinacién.—Se conocen actualmente en palologia humana
un grupo de toxi-infecciones producidas por la ingestién de carnes
microbianas. El concepto intoxicacion, no quiere decir que los tras-
tornos sean producidos por substancias quimicas u orgdnicas extra-
fias a la composicién normal de las carnes, sino por productos que
naturalmente pueden producir las carnes y en muchos casos por in-
feccion intra vitam.

Las tres manifestaciones morbosas que actualmente se conocen
y que son producidas por consumir carnes o preparados de carne

PLACENTYL
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con infeccidn microbiana son: Intoxicacién por carnes putrefactas,
intoxicacion paratifica y botulismo.

Nosotros, de acuerdo con el enunciado del tema, vamos a pre-
tender estudiar, aunque solo sea someramente, la putrefaccién, sus
grados y la manera de descubrirla por la determinacion del nitroge-
no aminado o amoniacal.

En cuanto a la putrefaccién, considerada ésta en el orden biold-
gico, es un fenémeno natural, una de las fases de descomposicion
de la materia albuminoidea, esta, al reintegrarse al reino mineral,
sufre una degradacién en moléculas de composicién quimica cada
vez mas sencilla (albumosas, dcidos organicos, amidas, etc.). El pro-
ceso de la putrefaccion también alcanza a la grasa y glhicidos,
Es opinién hoy generalmente admitida que la putrefaccién es obra
de los microbios.

Son muchos los gérmenes que pueden dar Iugar a la putrefaccién
de las carnes, no habiéndose llegado atin al conocimiento total de
dicha variada flora.

En un principic se quisieron hacer responsables de la putrefac-
cidn, tinicamente al B, proteus y al B. coli comune, Con posterioridad
y de acuerdo con los trabajos realizados por Bienstok, el niimero de
gérmenes a los que se hace responsables de 1a putrefaccién es muy
amplio, de acuerdo con las distintas formas de putrefaccion.

En las carnes de matadero y en la forma externa de la putrefac-
cién se han enconfrado microcacos, B. Coli, Proteus, bacilos del
tipo Subtilis, Mesentericusy B. Fluorecens. En la forma anaerobia
de la putrefaccion, poco frecuente en las carnes de maladero, se ha
encontrado el Putrificus, el Fluorecens y los micrococos Albus,
Aureus, Flavus, Liquifacius etc. No todos tienen la misma interven-
cidn, los anaerobios se consideran como necesarios y los aerobios
COMO aCCesorios.

No son de despreciar las circunstancias ambientales, como son
duracion del almacenamiento, cuidados y manipulaciones recibidas
por las carnes etc.,, que pueden modificar la etiologia de la putrefac-
ciomn.

Formas de putrefaccion. Se admiten dos formas de putrefac-
cion: la externa o aerobia y la interna o anaerobia.

La putrefaccion externa es la mds frecuente en las carnes de ma-
tadero, Se inicia en los tramos de tejido conjuntivo y vasos sangui-
neos, desarrollandose y caminando lentamente de dentro a fuera de
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la masa carnosa y aprecidandose muy bien en los trozos musculares
y en los corfes.

Cuando actian los microbios comienza la pulrefaccion y esla se
desarrolla siguiendo varias fases, que, de acuerdo con Wundran y
Shonberg son: Primero en el conjuntivo, hidrolesis con destruccion
de sustancia colagena, la superficie se presenta pegajosa, coloracion
gris o verdosa, mucha y humedad. En la segunda fase se produce la
destruccion de la molécula albuminoidea con la intervencion de los
fermentos bacterianos, dandose lugar a la formacién de peptonas,
palipéptidos y aminodcidos, con reaccién francamente alcalina y fi-
nalmente una tercera fase de destruccién de los aminoacidos por
desmolisis delfida principalmente B. Proteus; forméndose ademas
amoniaco, hidrégeno sulfurado, indol, escatol y formacién de aminas
v diaminas venenosas. Son factores que favorecen la pufrefaccion
externa: El estado patologico de las reses, el degiiello defectuose, la
falta de limpieza, el tiempo, el estado higrométrico y la tensién eléc-
trica.

Las carnes en si ofrecen dislinfas resistencias: Las zonas recu-
biertas de grandes aponeurosis estin mas protegidas; en cambio la
riqueza en tejido conjuntivo y la bascularizacion, favorecen ¢l pro-
ceso.

Putrefaccion interna.—En esta [orma de evolucién la putrefac-
cion es rapida y existe gran tendencia a formar gases; la molécula
albuminoidea es atacada por gérmenes anaerobios. Es caracteristica
de los animales no eviscerados ni desollados después de muerto, de
ahf que se le llame putrefaccion cadavérica; las bacterias proceden
del intestino siguiendo la infeccion una via centrifuga. La actividad
bacteriana se manifiesta por el enverdecimiento caracteristico en los
capilares y en las regiones periféricas permeables al oxigeno atmos-
térico. No obstante, lo dicho, la infeccion también puede entrar por
las superficies exfernas; el reblandecimiento cadavérico puede dar
lugar a griefas y el polvo puede depositar bacterias en las superiicies
fermentescibles.

Los gérmenes anaerobios son los responsables de la coloracién
verdosa del tejido conjuntivo; v, en la superficie de los cortes el olor
nauseoso es debido a las amidas.

Favorecen la putrefaccion interna el calor y la replecion de los
vasos; asi en las reses mal degolladas, de agonia lenta y sangria
difici)..las hacterias nueden 1mas .fagilmente difnndizee pardade g’
Clerpo.

e S
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Determinacién del grado de putrefaccién.—Se puede descubrir
la putrefaccién mediante el conocimiento de los caracteres macros-
cOpicos externos: la actividad bacteriana determina modificaciones
en la estructura, color, olor y sabor de las carnes.

En cuanto a su estructura, la carne en pufrefaccion pierde con-
sistencia y se vuelva hlanda a consecuencia de la peptonizacién y
posterior disolucion de las materias albuminoideas.

El color palidece mas o menos, predomina el tinte verdoso pa-
sando al verde espinaca o aceituna, hasta afenuarse y desaparecer.
El olor es especifico; sulfidrico amoniacal. El sabor es amargo y
desagradable. La reaccién a consecuencia de la formacién de amo-
nfaco es primeramente anfétera y después alcalina (ph 6,6, carne de-
comisable). Existen localizaciones de excepcion en la canal como
son la region renal, la cuadrifurcacion de la acrta posterior, la re-
gi6n puviana, el dorso, los lomos, soliendo empezar el fenémeno en
las regiones abundantes en conjunlivo y vasos sanguineos de donde
irradia luego en todos senfidos. La presencia de grasas también fa-
vorece el proceso, siendo las carnes de buvena calidad las que fer-
mentan mds pronto.

En cuanto a la bacteriologia de la carne hemos de decir que el
examen bacteriolégico de las carnes tiene poca importancia para
juzgar el estado de pulrefaccion de las mismas; la presencia de una
rica flora microbiana no quiere decir que las carnes estén podridas
y por el contrario en cames putrefactas, el andlisis bacteriolégico
pone dificilmente de manifiesto pérmenes. No obstante presentar
grandes dificultades puede demostrarse la existencia de bacterias de
putrefaccidn; segiin Piettre son los rifones organos de eleccion para
la recogida de muestras, aconsejindose en general aprovechar los
vasos que atraviesan la regién invadida.

En la putrefaccién externa se aprecian tres periodos en los cua-
les varia la flora microbiana. Al principio se encueniran estafilo-
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cocos, que enseguida son sustituidos por abundancia de B. Coli y
por tltimo el bacilus profens en sus diferentes variedades, En la pu-
trefaccion interna se encuentran en general pocas bacterias, abundan
principalmente Jos bacilos y los esporos. La riqueza bacteriana en
las carnes con putrefaccin interna, aumenta a medida que se des-
componen sus elementos constitativos y segiin avanza la putrefac-
cidn, aminora el nimero de gérmenes.

Para demostrar la microflora se puede recurrir a distintos méto-
dos de fincién: modernamente Kelch ha propuesto el contaje micro-
bianc de la carne mediante la siguiente lécnica: En una capsula
estéril se ponen cinco gramos de una muestra de carne recogida es-
térilmente; se affaden 45 ¢, ¢, de solucién fisioldgica estéril v después
se desmenuza. Pasados 20 minutos se recoge un c. c. del extracto, y
segin la riqueza de gérmenes, se disuelve en solucion fisiologica y
se siembra en agar corriente, extendiéndose en una capsula de Petri.
El método sirve para contar todos los gérmenes incluso los de cre-
cimiento tardio; el recuento de los gérmenes empezard pasados
cuatro dias de permanencia en la estufa.

Reacciones y pruebas de laboratorio para descubrir el nifrogeno-
amoniacal.—]. Lenfeld, cuando hay sospecha de putrefaccion en una
carne, aconseja seguir la siguiente pauta.

Primero: pruebas de orientacién. a) Reaccién de Eber, b) Filtra-
cion del extracto acuoso. ¢) Limpidez y coloracién del extracto.
d) Prueba con acido acético o acido fosférico. ) Prueba con el cloro.

Sepgundo: pruebas de comprobacién. a) concentracién del pH.
b) Examen bacterioldgico. ¢} inoculacién del extracto crudo v cocido
a los animales de laboratorio,

Todas estas pruebas no tienen el mismo valor; las més importan-
tes son el descubrimiento del amonfaco yla determinacion del pH,

En las carnes podridas se desprende amoniaco en cantidad va-
riable que disminuye prouto y acaba por desaparecer.

El nitréogeno amoniacal, que en la carne fresca representa el
10 ¢/, del nitrégeno total, aumenta en la putrefacta, alcanzande 14
v 16 por ciento, y lo mismo se observa en el higado fresco, cuyo ni-
trégeno total es de un 3 9/, el nitrégeno amoniacal de 0,32 por cien-
to, y en el higado en putrefaccion alcanza el 0,42 /5.

Podemos servirnos del Método de Eber que se practica del modo
siguiente:
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Se prepara el reactivo compuesto de:

Alcohol de96°. . . . . . . . 3 gramos
Acido clorhidrico. . . . . . . 1 »
Ffer snffamel! 70, e T »

Del reactivo se pone 1c.c. en un tubo de ensayo, cuyo tapon
lleva atravesado una varilla de vidrio que sirve para clavarla en la
carne; en esta disposicion se introduce en el tubo, procurando que
no contacte con el liquido.

Sila carne se halla en estado de descomposicidén, aunque esta
sea en sus comienzos, se forman vapores persistentes de cloruro de
amonio, grisaceos, azulinos, que pueden verse periectamente si se
coloca el tubo sobre un fondo azul oscuro. Conviene que los trozos
de carne sean pequefios, para que puedan introducirse en el tubo
sin ningiin esfuerzo. Cuando no se disponga de la varilla de vidrio
para suspender la carne dentro del tubo, puede utilizarse un hilo con
el que se afa y en esta disposicién se introduce en el fubo.

También se puede hacer la prueba con el Reactivo de Nessler
en este caso se utiliza el extracto acuoso de la carne; la técnica es
muy sencilla: En un tubo de ensayo se vierte una cantidad aproxi-
mada de 1 ¢. c. del reactivo, cuya formula es la siguiente:

Yoduro merciirico. . . . . . . 10 gramos
N 00Uro DOBASICOL: vii: i e s 5 »
SOSH CHUSHEA o5 ois. = o it o oo KD »
Apna deslilada.. .- . .. ws s vrin 1100 v

A un c c de este reactivo se afiaden 10 gotas de extracto de
carne. Si se produce facilmente un precipitado amarillo o rojo ladri-
1lo, 1a carne estd putrefacta.

Segiin Glage, la presencia del amoniaco no quiere decir que
exista putrefaccidn, pues a veces hay procesos bacterianos que pro-
ducen amoniaco y también la ausencia de gérmenes en los procesos
de enranciamiento, y el sazonado de los embutidos producen una
reaccidén positiva sin que exista putrefaccién. Ademas no puede
aplicarse a las carnes o pescados sometidos a la salazon o al
ahumado, porque la presencia normal de trimetilamina puede dar
una reaccion positiva.

Por otra parte, Parnas, segin experiencias propias, ha demos-
trado que se forma amonifaco incesantemente en la sangre, princi-
palmente en los glébulos rojos de los animales superiores y por lo
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tanto en la sangre de 10s animales de matadero. Esta formacion de
amoniaco se intensifica durante la agonia y se acrescienta fambién
después de la muerte,

Por estos motivos, conviene juzgar los resulfados de esta prueba
con gran cautela y comprobarlos debidamente.

Otra de las pruebas utilizadas para la determinacion del nitro-
geno amoniacal es la consistente en desleir 5-10 gramos de sustan-
cia en agua (acidulada si la carne tiene reaccion alcalina) en un
mortero; decdntase el liquido en un matracito de 250 6 500 c.c; se
lava por decantacién la porcién insoluble, se complefa el volumen,
y en una parfe alicuota de la solucién (que no contenga mas de
0,1 gr. de NHs) determinase el amoniaco destilando con un exceso
de hidralo sédico (o de magnesia calcinada, sila carne contiene ni-
frégeno organico facilmente descomponible por los alcalis).

Para esta destilacion se usa de ordinario el material y se sigue
el procedimiento usados en la delerminacién del nitrogeno orgdnico
por el método de Kjeldahl.

El amoniaco (NHs) por 100 de la muestra, se obtiene multipli-
cando por 1,2143 el porcentaje de N calculado.

Este iltimo procedimiento es lo bastante preciso para conside-
rarlo como uno de los mejores en la prdctica y es de los més co-
munmente usados en las determinaciones analiticas por las que
llegar a resultados precisos.

Por ultimo diremos que dada la importancia que en cierfos casos
reviste el conocer el estado de conservacidn de una carne, no séla-
mente debe procederse utilizando mélodos précticos y precisos sino
(ue también hay que tener en cuenla el interés que reviste la toma
de las muesiras asi como también el modo de prepararlas en los la-
boratorios antes de someterlas a las diversas manipulaciones y de-
terminaciones que nos interesen.
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Diferenciacion de carnes de (a5 especies de abasfo
en relacion con las caracteristicas de sus grasas

Jacinto VYital

En general denominamos carnes a las parles blandas de los
animales sacrificados, constituidas principalmente por el tejido mus-
cular y pequefias cantidades de olros tales como el adiposo, apo-
neurético, tendinoso ete.

Es de la competencia del Veterinario, dictaminar desde el punto
de vista higiénico si una carne es apta para ¢l consumo por proce-
der de animales sanos; establecer su valor nutritivo mediante la de-
terminacion de sus componentes y de poder establecer en todo mo-
mento la especie de abasto a que se dice pertenece.

Constituyendo este iiltimo punto el problema que mas frecuente-
mente se presenfa en la practica y estando comprendido de lleno en
el tema, serd del que principalmente nos ccupemos.

Dado el incremento de consumo de carne de équidos en casi
todos los paises, se ha desarrollado encrmemente su comercio,
aumentando en consecuencia, los mataderas, carnicerias y despa-
chos hipofdgicos. Ello ha conducido a sentir la necesidad de un
mejor estudio de estas carnes y de los productos derivados de esta
especie, tanto por lo que representa su consumo por el hombre,
como por sus aplicaciones y utilizacién industrial.

La importancia del comercio de estas carnes de équidos hace
imprescindible el conocimiento de sus caracteristicas esenciales, no
slo, como anteriormente decimos para darle debida aplicacion,
sino fambién para poder evitar los fraudes que con las carnes y sus
diversos derivados ofrezca este mismo comercio.

No sélo importa distinguir entre carnes de vacuno y équido, por
ejemplo, sino que también, dentro de esta misma especie enire ca-
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balle, mulo y asno, dada la diferencia de precio entre estas especies
también de abasto.

Uno de los caracteres que sirve para la diferenciacion de carnes
de abasto o consumo es el que ofrece el conocimiento de la grasa o
grasas de cada especie, pues aiin siendo, fundamentalmente idénti-
cas casi, proporciona su estudio, sin embargo caracteristicas, que
pudiéramos llamar especificas en las que basar su distincién.

A este fin estudiaremos los principales caracteres y composi-
cién de las grasas en las distintas especies de abasto, que pueden
servir para su identificacién, exponiendo los métodos analiticos que
consideramos mds rapidos, seguros y practicos, asi como los que
hemos seguido nosotros en el curso de este trabajo.

Grasa de buey.—La grasa de buey, comao las demas grasas ani-
males para su estudio, necesita de distincion entre: grasa de reser-
va o revestimiento (sebo de buey), frecuentemente resultado de una
asimilacién incompleta vy cuyos caracteres varian entre amplios
limites segiin el método de alimentacion; se hallan localizadas en
tejidos especiales, prestdndose a su separacién y extraccion facil-
mente, constifuyendo una grasa de gran importancia industrial;
grasa celular, materia grasa diseminada por el organismo, esencial-
menfe caracteristica de la especie y del tejido; sus caracteres y com-
posicion no guardan dependencia sensible con el método de alimen-
tacion, ofreciendo en cambio la dificultad de su extraccién en gran
cantidad.

Esta tltima o grasa celular o infersticial es la que mas nos inte-
resa y a la que nos referiremos ya que casi siempre habremos de
partir de un trozo de carne, que es 1o que practicamente se nos ofre-
ce para el dictamen de su diferenciacién de especie.

La grasa de buey, v en general del ganado vacuno, es de color
blanco amarillento, dura, consistente v firme poco friable, casi ino-
dora ¢ insipida recién obfenida y cuando es més vieja v tiene algin
olor, recuerda a la especie de que procede. A la luz y al aire se
enrancia facilmente y se decolora, adquiriendo entonces olor carac-
teristico. Es casi insoluble en el alcohol frio; soloble en 40 partes de
alcohol de 95° hirviente; soloble mas facilmente en éler, cloroformo,
bencina, sulfuro de carbono, etc.
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Para esta grasa, Villavecchia, sefiala los siguientes caracleres:

Peso especificoa 15, . . . . . . 0,943-0,953
PG e TN S e b it s 5 40 - 49° C,
Punto de solidificacion . . . . . . A g e ol O
Indice de refraccién (Zeiss) . . . . 40-49 a 40°
Indice de saponificacién. . . . . . 193-202
Indice:dedoaotita e lnaor - rpew 3 36 - 46

Martiueugﬁi, admite:

Punto de solidificacién . . . . . . 284- 38°C.
| Ef a3 7 1, [Nt (R S 40 - 51°C.
Indice de saponificacién. ., . . . . 190 =-200
Indice de oo« 5 a8 32 - 47

Rivals y Padova, considera como medios:

Densidada 13 . . . . . . . . . 0943-0953
Puntosde Tasion., 0 V8L 0T 00 0 40- 47
Indice de soponificacién. . ... . . 194-200
[ndicerdbdodor o el sy v oplilie 5088 =l
Indice de refraccion . . . . . . . 1,4573-14584

En cuanto a su composicion diremos que la grasa de vacuno
puede contener a veces pequefias cantidades de dcido miristico y
linoleico, pero normalmente en su consfitucion sélo entran Ios aci-
dos oléico, palmitico y estedrico, el primero en proporciones varia-
bles, segiin la edad, tejido, érgano y método alimenticio del animal
A~ procedencia y los ofros dos, en proporciones sensiblemente

~guales.

Grasa de carnero y cabra.—La grasa de las reses lanares y ca-
brias es blanca y firme, de olor y sabor caracteristico de su especie;
se enrancian y decoloran mds fdcilmente que las grasas de vacuno.
Son solubles en los disolventes ordinarios de los cuerpos grasos.

Citaremos los principales caracteres sefialados por diversos
autores para las grasas de évidos y capridos:



Ovidos Capnrlns
Densidad a 15 . . . , 097-0961  0,942-0,970
Densidada 20° . . . . 00937-0953
Punto de fusién . . . | 44 - 49 48, 4

44-52° C. -

Punto de solidificacion. A | Ll i i
Peso molecular medio , , 257- 256,8-257,3
Indice defodo. . . . ., 35-46 333

Indice de saponificacion . 192-197 195-197

Por lo que se refiere a su composicién es andloga a la de la
grasa de vacunos, la de ovidos; en cuanto a la de cabrios, dan es-
tearinas de dificil cristalizacién, caracteristica diferencial de la de
lanares.

Grasa de cerdo.—La grasa de cerdo es flvida y de color blanco,
y después de fundida y solidificada se presenta de un blanco naca-
rado, firme, blanda y de aspecto granujiento o granulado, de olor y
sabor agradables.

Los caracteres admitidos y que definen esta grasa son:

Densidad a 15° . . . . 0936 (0,934-0,938)-0,931-8.
Punto de fusién . . . . 42° (36 - 48). - 36 - 49.
Punto de solidificacién . 26-32

Indice de saponificacién . 195-200

Indice de refraccién. . . 49 -52 a 40° C. (Zeiss)
Indice de iodo. . . . . 46 - 75 (medio, 62)

Refiriéndonos a su composicion diremos que Amberger y Wie-
sehann de una parte y Myddleton y Barry de otra, teniendo en
cuenta las variaciones que presenta esta grasa, segin la parle del
animal de que procede, el régimen alimenticio y cofros numerosos
factores que influyen en su constitucién, admiten la siguiente:

Acidos: estearico de 8 a 15°/; palmitico, de 25-32 °/,; oléico,
50-60 °/; linoléico, 10 °/,.

Lewkowitsch, admite la presencia de acidos laurico y miristico,
asf como pequeiiisimas cantidades de acido linolénico.

ITay (ue e cir vuumie que ante grnas aaandn oe do recorva
revestimienlo o acumulacién, puede ocasionalmente contener toda
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clase de dcidos procedentes de los alimentos (tortas y melazas) in-
geridos.

Grasa de équidos.—Nos referiremos principalmente a la de ca-
ballo como més conocida y de mas importancia, haciendo la indica-
cidn de que sus caracteristicas de analogia y dilerencia con la de
mulo y asno son muy poco marcadas.

Su olor y sabor no tienen nada de agradable, su color es amari-
llento (amarillo de manteca) v de aspecto sebaceo. Es bastante mas
fliida que las grasas de buey, carnero, cabra y cerdo.

Después de fundida, eniriada lentamente y prensada, se divide
en dos partes que al cabo de cierto liempo Se separan en: una cleo-
sa, muy abundante, que filtrada constituye el aceite de caballoy
otra, en menor proporcion, dura y concreta.

De sus caracteres diremos que son bastante variables en cuanto
a tejidos, Grganos, edad, régimen de alimentacion, clima, etc.

Rivals y Margaillan, consideran prototipo:

Deusidada20° . . . . . . . 0920-0,947 :
Indice de saponificacion. . . .  196-(193 - 200)
Indice deiodo. . . . . . . . 75-(70 - 85)
Peso molecular medio. . . . . 275.-

Puntode fusién . . . . . . . 36-42

Indice de refraccién . . . . . 1,4604 - 1,4647

G. B. Martinenghi, sefiala estos promedios:

Pontode fngiom ", 0 YR, LT L2052 48 08
Punto de solidificacién . . . . 22°-37°C.
ifificeldedada:s e i g2 71,4-806,3
Indice de saponificacion. . . . 195-204

El aceite {ldido, puede asimismo alcanzar un indice de iodo hasta
de 115,

Su composicion la expresa Heidushka asi: Acidos, linolénico,
1,7°[,; linoléico, 6,7 °f,; oléice, 55,2 °/,; palmitico, 29,5 %/,; estedrico,
6,8 °/,; insaponificables, 0,43.

Es de sefialar que la presencia del dcido linoléico es la caracte-
ristica que da ala grasa de équidos la condicién de grasa semise-
cante o semi-secativa.

Por iiltimo, diremos que la parfe oleosa 0 mas fliiida denominada
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aceite de caballo, se absorbe facilmente a nivel de la piel, lo que
hace que se emplee en farmacia a mds de su utilizacién alimenticia.
En el mulo, los caracteres y composicidn son idénticos a los del
caballo, ofreciendo muy ligeras diferencias en cuanto a sus indices
de iodo y saponificacion, que son un poco més bajos en el primero.
Para la grasa de asno, se admiten los signientes, igualmente poco
diferenciables con los anteriores:

Dedsidad asZB ot onins s Lop916
Puntoide fusSionssiinl o be i ih 89
Indice de saponificacién . . . . 198
Indice de lodau e v L0 il . 0 T2
Peso molecular .’ swhoniirnelll

Grasa de perro.—La grasa de perro es ordinariamente de color
blanco o blanco amarillento, untuosa, suave y de oler caracteristico,
sebdaceo y picante. Fundida y en caliente es algo mas amarillenta,
fliuida y de olor francamente desagradable.

Los caracteres que la definen son:

Punto.de fuslén - o o s w o, 37-400C,
Punto de solidificacién . . . . 20-25°C
Indice de iodo . . . . . . . 583-826
Indice de saponificacién. . . . 1944-1%4

Su composicion difiere poco de la del gato, ofreciendo como ca-
racteristica principal su riqueza en oleina. .

Grasa de gato—Su color varia del blanco lechoso al blanco
amarillento; fliida, suave y untuosa al tacto y su olor caracteristico
de la especie.

Sus caracteres mas destacados son:

Punfodefusion . .., . . . . 38=40°C
Punto de solidificacién . . . . 24-26°C.
Indice deyodGmlpy 2 50 s, (585
Indice de saponilicaciéon. . . . 1907
Densidada15® . . . . . . . 0930-0931
Coeficiente de R. M. . . . . . 02-1

Grasa de conejo.—Esta grasa se presenta de color blanco naca-
1240 CON TELIEIOS TOJIAUS, LUdd ALCIUUUDS bi vl voiragin Sh cmmgrn A
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silvesire; es consistente y dura. Su olor, para la de conejo silvestre
es aromatico y para el casero o comiin, poco pronunciado.

Ofrece los siguientes caracleres:

JoenEiladia 208 N e e an0see
Punto de fusién . . . . . . . 40-42°C.
Punto de salidificacion . , . , 22-24°C.
Indicedeiodo. . . . . . . , 676-696
Indice de saponificacion. . . . 202-202,6
Pesc molecular medio. . . . , 257.
IRdICRal N Sl L L. 28

Debemos hacer notar la diferencia que algunos autores sefialan
para las cifras encontradas en algunas determinaciones de grasas
de conejo doméstico y salvaje, tales como la densidad que para el
salvaje es de 937° a 20° C., con punto de fusion mds bajo y un indice
de iodo igual a 100, asi como también es diferente el indice R. M.,
siendo de 0,7 para el montaraz.

Grasa de liebre.—Es muy semejante a la de conejo, variando su
color que va del amarillo poco pronunciado al amarillo anaranjado.
Su olor es agradable, aromatico; de consistencia firme y dura. Por
reposo se separa en dos partes: una oleosa, fliida y suave y ofra
mas concreta y dura.

Establecida la composicidn y caracteres principales para las
grasas de cada especie animal de abasto y de las que pueden ser
objeto de fraude, pasaremos a exponer la marcha seguida por nos-
otros para las determinaciones de los datos gque pueden servirnos
de base para la diferenciacion de las carnes de cada especie.

Siempre hemos procedido de la siguiente manera:

Preparacion de la muestra.—La muestra que bien nos ha sido
presentada para dictaminar sobre la especie animal a que pertenece
o bien la que hemos tomado con la misma finalidad, ha de ser pri-
meramente preparada, es decir, puesta en condiciones de poder
operar con ella.

Acostumbramos a tomar alrededor de 400/500 gramos, procuran-
do que esta canfidad esté representada por las porciones mas car-
nosas y blandas, asi como tomadas de cuantos mas diferentes sitios

se pueda.
LEmpezamos por cortarfa y ddiukente o paswals g s mAusing
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de picar, hasta reducirla a una papilla. Seguidamente la pesamos y
ponemos en una caja de Petri de las de mayor tamaiio, para bien
extender y la llevamos a la estufa para secar, empezando por tenerla
a 60" durante unas cuatro horas, para elevar hasta 100-105° C. a
que la mantenemos durante 10 6 12 horas aproximadamente, verifi-
cando pesadas intermedias durante este espacio de tiempo, o hasta
lograr peso constante, para después dejar enfriar en el secador.

Conocido el peso de la carne puesta en principio, si ahora pesa-
mos después de seca, la diferencia nos da su contenido en agua, es
decir, la humedad, que expresamos en tanto por ciento.

Y si verdaderamente nos interesa determinar la humedad, hay
que tener presente el operar en atmésfera inerte (carbdnico-nitroge-
no) cuando se trate de grasas secantes y semisecantes o semisecati-
vas, pudiendo en cambio, proceder al aire libre con las grasas no
secantes.

Una vez desecada en la forma dicha, la ponemos en un mortero
de cristal con igual cantidad, aproximadamente de arena cuarzosa,
lavada con dcido clorhidrico y después con agua hasta reaccién
neuira, vy seca,

La trituramos finamente durante un tiempo que oscila entre
veinte minutos y dos horas (segiin la clase de carne), con objeto de
romper lo mas posible la trama celular de los tejidos.

Terminada esta operacion y asi dispuesta la muesira, la deposi-
tamos en un cartucho que confeccionamos con papel de filtro con la
medida adecuada y que colocamos en el extractor de Soxhlet previa
y convenientemente dispuesto. Con objeto de que el disolvente no
caiga directamente sobre la muestra, colocamos sobre su superficie,
con ayuda de una pinza, un trozo de algodén desengrasado. Llena-
mos el extractor de disolvente y procedemos a efectuar la extraccién.

El disolvente por nosotros empleado ha sido el éter etilico y las
veces que le hemos hecho pasar ha sido de cuatro a cinco, efectuan-
do la recogida en el mismo maltraz del extractor en el que previa-
mente colocamos unos trocites de pomez al objelo de regularizar la
ebullicién.

Acabada la exfraccion y recogida la grasa, que obtenemos di-
suelta en el éter, eliminamos la mayor parte de éste, por destilacion,
continuando para agotar en bafio maria hirviente durante una hora
y por iltimo en estufa seca a 100/105° durante dos o tres horas,
hasta peso consfante,
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De esta forma, tenemos la grasa problema, es decir, la corres-
pondiente a la muestra de que partimos, y que una vez enfriada len-
tamente tenemos dispuesta para hacer las determinaciones que nos
interese.

Esta pauta ha sido la seguida en cuantas determinaciones hemos
llevado a cabo, realizando las que para cada especie consignamos
en el signiente cnadro.

Para la determinacién del indice de saponificacion hemos proce-
dido conforme al método generalmente usada y para la del iodo con
el método de Hanus. El indice de refraccion, lo hemos determinado
por el refractémetro de Zeiss, de que disponemos.

Grasas en carnes Irescusw [ndice Indice Indice

denominacion saponilicacion | refraccidn ioda
VRV T R ] I 1,449 32
Panareas. s oL st Al 2095 1,451 29
SabHo, =0 b 208,8 1,458 30
(67 5 et ] I ] i S 1 51
SRl v e s 193.- 1,461 63
METIOE M aiis s t s 186.- 1,433 64
Asno . L P 198,3 1,501 72
ke T 199.2 1,363 50
(TATOL e ik ve 182.- 1,391 52
Conejo 193,1 1,386 66

Las cifras consignadas en el cuadro referido corresponden a la
media encontrada para las determinaciones efectuadas en ntimero
de 3/4 muestras por especie; debiendo sefialar que la muestra una
vez, procedia de animal joven, otra vez adulto y casi siempre en di-
ferente estado de nutricion.

Como ya enunciamos hemos operado con carnes frescas y la vez
que lo hemos hecho con carne en putrefaccién ha sido con la de
perro, gafo y conejo, habiendo encontrado valores algo diferentes de
con los de las carnes frescas, siendo los indices de saponificacion y
de iodo los que pueden considerarse en su apreciacion y que resul-
tan un poco mas bajos.

Feto datn ee Aiana de tonsrse om cnonta va ane en la nrictica
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nos pueden ofrecer para dictaminar una came en mal estado de
conservacion.

Por otra parte hemos limitado nuestro frabajo a la determinacién
de los {ndices que consideramos mas precisos desde ¢l punto de vis-
ta préctico en el laboratorio, por ser los gue mds diferencias nos
marcan para las distintas especies que pueden ser objeto de fraude,
asf vemos gue el indice de saponificacidn en grasa de vacuno es de
2174 frente a 193-186 y 198 para las de caballo, mulo y asno res-
pectivamente; de 209 y 208 en las grasas de lanar y cabrio, rente a
192 en la de perro; de 182 en el gato y de 193 en el conejo (comtin).

La misma observacién puede hacerse de la lectura del indice de
iodo, constituyendo la determinaci¢n del mismo el dato mas exacto

y diremos que representativo de la grasa animal en cada especie.
En el tratado de «Métodos oficiales de analisis de alimentos, fi-

gura un prélogo que dice: La necesidad de proceder en el orden
analitico con métodos iguales por todos los profesionales se ha sen-
tido en todos los paises, tanto por los investigadores como por los
que ponen la ciencia al servicio del fraude. Si es interesante la uni-
formidad en el procedimiento tratandose de sustancias de aplicacion
industrial, lo sera mucho mds en lo atinente al de alimentos, gue
son la base de la vida...

Al objeto de servir a las necesidades mds apremiantes y para
todos los Inspeclores repartidos en las localidades rurales, «senala
métodos de facil y rapida realizacion de entre los que entresacamos
el dado para la determinacidn del indice del iodo, denominado Mé-
todo rapido de Argosches, con el que s¢ procede de la signiente
manera: Se pesan 0,10 a 0,15 gramos de grasa o aceite o se toman
esfas cantidades en vasijas pequefias cuyo contenido representa
estos pesos; se le ailade 10 c. c. de alcohol absoluto calentando
suavemente al bafio maria a unos 50° y el todo se traslada a un
frasco de tapén esmerilado de 500 ¢. ¢.; se aprega 23 ¢. c. de disolu-
cién alcohdlica de iodo N/5 y se valora con disolucién de hiposul-
fito sodice N/10 el iodo excedente, afiadiendo el hiposuliito poco a
poco hasta que el liguido toma color amarillo débil. Se agrega des-
pués de 2a 3 c c. de disolucion de almiddn y finalmente mas hipo-
clorito, hasta que el liquido quede por completo incoloro.,

Los calculos son:

a) = cc. de hipoclorito gastados.

b) = peso en gramos de la grasa.

Indice de iodo — ‘L"’_’CL’%E
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Es conveniente de 2 la vez del ensayo problema, efectuar otro en
blanco. Este procedimiento es de facil realizacion por los Inspecto-
res Veferinarios municipales en su diaria labor, ya que el utillaje y
reactivos pueden llevarse en un estuche a propdsito y su modus
operandi no ofrece mayores dificultades.

Por iltimo no queremos terminar sin hacer resaltar la importan-
cia que hoy se concede a la determinacién de los dcidos grasos,
cuyos procedimientos varian muy poco de los indicados para deter-
minacién de las caracteristicas sefialadas, asi como a la defermina-
cion fambién, de insaponificables con arregle al método que da la
Divisién de materias grasas de la Unién Internacional de Quimica.

Estas determinaciones y sus procedimientos largos y delicados
se llevan a cabo toda ocasién en que se quiere dictaminar con todo
rigor, siendo empleados en los Centros Oficiales de mayor prestigio
de la Nacion, sobre todo en andlisis de aceites vegetales, especial-
mente de oliva.
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RECENSIONES

M. M. Wriant axp F. J. Dupiey.—(National Institute of Poultry
Husbandry, Newport, Shropshire, Gran Bretafia).

Resultados de la alimentacidn de pates kaki con mezcla seca y hime-
da y con pildoras de idéntica composicion nutritiva,

(A comparison of the effects of pellets and masch diets of similar
composition on the productivity of Khaki Campbell ducks to the end
of their fourth laying season).

Los autores, después de hacer un detallado estudio de los tres ti-
pos de alimentacidn durante cinco afios, concluyen Jo siguiente: a las
doce semanas el emplume y vivacidad del ganado, asi como la predis-
posicién para la puesta, eran més elevados en los animales alimenta-
dos con pildoras, mostrando ésfos mayor peso.

El tiempo en que consumen mayor cantidad de alimento es entre
las ocho y doce semanas.

El peso tiende a elevarse con la edad, pero fluctiia con la produc-
cién de huevos.

El peso inicial conseguido, raramente lo recobran los animales
muy productores.

Los alimentados con pildoras mantienen el peso inicial mds tiempo.

En la produccién de huevos existe una ventaja durante el primer
afio de puesta, para los alimentados con pildoras; pero también se
agolan antes, siendo raro el animal que soporta una puesta elevada
hasta los tres afios.

En cambio, los alimentados con mezcla seca o hiimeda resulfaban
remuneradores hasta los cuatro aflos. A
[M¥La mortalidad al cuarto o quinto afio es del 40 al 50 por ciento.

LOPEZ GRANDE
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NOTICIAS

Congreso Argentino de Fiebre Afrcsa 1957

El Congreso Argentino de Fiebre Aftosa 1957 tendrd lugar en
Buencs Alires durante los dias 14,15y 16 del proximo mes de mayo.
Serd presidido por el Dr. Eduardo E. Palma, actuando como Vicepre-
sidente 1.° el Dr. Pedra J. Schang; como Vicepresidente 2.9 los Drs,
Nicolds Gelormini y Enrique Garcia Mata. El Secretario General es
el Dr. Fausto F. Valcarcel, veterinario espafiol radicado en Argentina
v muy conocido por todos los veterinarios de nuestra patria.

La Comisién Organizadora funciona en Chorroarin 168, Buenos
Aires y el temario del Congreso serd el siguiente:

Seccidn 1.>—Epizooticlogia.

a) Estimacién pérdidas econdmicas (bovinos-ovinos-caprinos y
porcinos). b) Distribucion histérico-geografica de cada virus. ¢} Can-

PUBLICACIONES ZOOTECNICAS
Dr. GUMERSINDO APARICIO SANCHEZ

Catedrético de Zoolecnia en (a Faculiad de Veterinaria de Cordoba

ZOOTECNIA ESPECIAL

ETNOLOGIA COMPENDIADA

I A M i e Precio: 150 pesetas

EXTERIOR de los Grandes Animales Domésticos

(MORFOLOGIA EXTERNA)
O 1A O ey i - Precio: 185 pesetas
Pedidos al autor: Escultor Juan de Mesa, 27.— CORDOBA
y en las principales Librerias
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sas y mecanismo de difusién. d) Portadores y transportadores de vi-
rus (otros animales domésticos, animales salvajes y aves). e) Enfer-
medades similares. f) Aitosa en el hombre.

Seccion 2.*—Virus. °
a) Tipos - Variantes-Tipilicacign, b) Fuentes de virus- Cullivo.

) Difusibilidad o peligro de las fuentes. d) Las carnes de donantes
{estimacion bromatologica).

Seccién 3.*—Vacunas y vacunacién.

a) Vacunas subculdneas a (OHpAl a dosis grandes y chicas.
b} Vacunas subculédneas saponinadas y con otros coadyuvantes. c)
Vacunas intradérmicas. d) Mono-Bi y Tribalencia. e) Contralor de Va-
cunas. f) Vacunacion por especies,

Seccidn 4."*—Inmunidad.

a) Mecanismo. b) Vacunacidn animales jovenes. ¢) Rupluras
(causas-experiencia y posible evitacién). d) Sueros (inmunidad pasiva).

Seccidn 5.°—Plan de lucha.

a) Accidn oficial-Medidas sanitarias. b) Accidn privada. ¢) Tam-
bo-Cria-Invernada. d) Animales en transito y de irigorifico. ) Vacu-
nacién integral. i) Vacunacién obligatoria.

Las solicitudes de inscripcién pueden dirigirse al Secretario Gene-
ral, Dr. Valcarcel, a las sefias que se indican anteriormente.

BANO ANTISARNICO  PARA. EL

POLVOS . /KL
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